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El presente estudio tuvo como objetivo aislar e identificar levaduras silvestres de la fermentacion espontanea de
jugo de cana, destinada a la produccién de aguardiente artesanal, con el fin de analizar su diversidad y composicién.
Se recolectaron muestras de jugo de cana al inicio y al final de la fermentacién. Las muestras fueron sometidas a
diluciones seriadas hasta un factor de 1075, previo a su inoculacién en medio Agar Papa Dextrosa, suplementado con
25 miligramos sobre litro (mg/L) de cloranfenicol, como agente antibacteriano. La selecciéon de levaduras se basé
en la identificacién de caracteres morfoldgicos. Se obtuvieron dos aislados, A0O1 y A02, identificados posteriormente
como cepas de Saccharomyces cerevisiae mediante el método API 20 C AUX, basado en la selectividad del sustrato,
con una confiabilidad del 99,5%. Se determiné que ambas cepas aisladas permanecen presentes a lo largo del
proceso fermentativo, lo que sugiere una posible tolerancia a concentraciones elevadas de alcohol y al estrés inducido
en las etapas finales de la fermentacién. Estos hallazgos corroboran el caracter ubicuo de Saccharomyces spp.
como principales protagonistas en la conversién de azicares en alcohol y su capacidad de colonizar ambientes
durante fermentaciones espontédneas, convirtiéndose en una fuente de microorganismos con potenciales aplicaciones
biotecnoldgicas.

saccharomyces, etanol, tolerancia, colonizacién

The objective of this study was to isolate and identify wild yeasts from the spontaneous fermentation of cane juice,
intended for the production of artisanal liquor, in order to analyze their diversity and composition. Samples of cane
juice were collected at the beginning and at the end of fermentation. The samples were subjected to serial dilutions
up to a factor of 10-5, prior to inoculation in Potato Dextrose Agar medium, supplemented with 25 milligrams per
liter (mg/L) of chloramphenicol, as an antibacterial agent. The selection of yeasts was based on the identification
of morphological characters. Two isolates were obtained, A01 and A02, subsequently identified as Saccharomyces
cerevisiae strains using the API 20 C AUX method, based on substrate selectivity, with a reliability of 99.5%. It was
determined that both isolated strains remain present throughout the fermentation process, suggesting a possible
tolerance to high alcohol concentrations and stress induced in the final stages of fermentation. These findings
corroborate the ubiquitous nature of Saccharomyces spp. as main protagonists in the conversion of sugars into alcohol
and their ability to colonize environments during spontaneous fermentations, becoming a source of microorganisms
with potential biotechnological applications.
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1. Introduccion

entorno, ademas, el suelo le proporciona condiciones favo-
rables para el crecimiento de las levaduras fermentativas
como humedad y nutrientes (Yurkov 2018). Las levaduras

Las levaduras son organismos unicelulares que pertenecen
al reino Fungi y estan presentes en una amplia variedad
de entornos, incluidos el suelo, el aire y diversos productos
alimenticios los cuales son abundantes en ambientes ricos
en azucares, como frutas maduras, bayas y exudados de
plantas (Rao, Bhadra y Shivaji 2008) El suelo y algunos
insectos son reservorios de levaduras fermentativas (Barry
et al. 2018). En el suelo, las levaduras encuentran una va-
riedad de sustratos organicos para crecer y reproducirse,
lo que permite mantener las poblaciones estables en este

son el principal agente responsable de las fermentaciones en
la industria de alimentos y en otros procesos no alimentarios,
como por ejemplo la produccion de bioetanol (Kessi-Pérez,
Molinet y Martinez 2020). Se consideran levaduras silves-
tres a aquellas que se encuentran de forma natural en el
medio ambiente (Koricha et al. 2019).

La importancia del uso de levaduras silvestres en la pro-
duccion de aguardiente y otras fermentaciones artesanales,
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destacando tanto su papel en la diversidad de sabores como
en la preservacion de las tradiciones locales (Walker y Ste-
wart 2016). Las levaduras silvestres, al estar presentes de
forma natural en el entorno, capturan la esencia del terroir y
contribuyen a la singularidad de los productos fermentados
(Torriani et al. 2017). Se ha demostrado que las levaduras
silvestres pueden llegar a colonizar un determinado entorno
y mantenerse alli por mucho tiempo, lo cual determina in-
cluso caracteristicas particulares como sabores y aromas
distintivos en vinos y cervezas (Merico et al. 2007). El uso de
levaduras silvestres puede ser visto como un acto de resis-
tencia cultural frente a 1a homogeneizacién de la producciéon
industrial (Pretorius y Van Rensburg 2003).

Al preservar y valorar las levaduras autéctonas, las comu-
nidades locales mantienen viva su herencia cultural y pro-
mueven la biodiversidad microbiana, lo cual es fundamental
para la sostenibilidad de los ecosistemas locales y el mante-
nimiento de un germoplasma potencialmente amplio (Valero
et al. 2006). Adicionalmente, otro de los rasgos que se busca
en las levaduras silvestres es una alta tolerancia al alcohol y
a los subproductos de la fermentacién (Steensels et al. 2020).
En conjunto, estas perspectivas subrayan la importancia
del uso de levaduras silvestres en la produccién artesanal
de aguardiente y otras bebidas fermentadas, destacando
su relevancia tanto desde el punto de vista sensorial como
cultural y medioambiental (Vrancken et al. 2009).

Las fermentaciones espontaneas han sido una técnica utili-
zada desde tiempos antiguos para producir desde pan hasta
vino y otras bebidas fermentadas (Maicas 2020). Por su na-
turaleza, las fermentaciones espontaneas dependen de la
presencia de levaduras y bacterias en el ambiente, lo que
puede llevar a una composicién microbiolégica variable de
un lote a otro en un proceso de fermentacién (Capozzi et al.
2017). Las fermentaciones espontdneas son procesos en los
que la fermentacién se produce de manera natural, sin la
adicion deliberada de levaduras determinadas o bacterias
especificas (Alekseeva et al. 2021). En estas fermentaciones,
los microorganismos presentes en el medio ambiente, como
levaduras silvestres y bacterias ldcticas, inician y conducen
el proceso de fermentaciéon de los sustratos, como frutas,
granos o jugos (Bourdichon et al. 2012).

A pesar de la disponibilidad de cepas comerciales seleccio-
nadas y cultivadas artificialmente para fermentaciones con-
troladas, se siguen utilizando fermentaciones espontdaneas
por diversos motivos (Ortiz et al. 2012). Las fermentaciones
espontaneas estan arraigadas en las tradiciones de muchas
culturas, y su practica se ha transmitido de generacién en
generacién (Ortiz et al. 2012). Aparte de la diversidad de
caracteristicas que pueden ofrecer a los productos finales de
la fermentacién, la principal ventaja del uso de levaduras
silvestres radica en que el productor puede patentar cepas
especificas y ofrecer productos con denominacién de origen,
lo cual aumenta su valor comercial, como ocurre con ciertos
estilos de cervezas, como es el caso de los estilos abbey y
saison (Franco et al. 2021).

La utilizacién de levaduras silvestres en la produccién de
bebidas alcohdlicas ha sido objeto de interés para numero-
sos expertos en el campo de la enologia y la microbiologia
alimentaria (Tamang y Kailasapathy 2010). A tal punto se

ha extendido la relacién entre las levaduras silvestres y su
lugar de origen, que practicamente todas las cepas comer-
ciales, actualmente disponibles para la industria cervecera
o0 enoldgica, fueron alguna vez levaduras silvestres aisladas
de establecimientos reconocidos por su trayectoria o por las
caracteristicas de su producto (Pazmifio, Escudero y Grijalva
2014). Si bien su naturaleza impredecible puede plantear
ciertos obstaculos en términos de control de la fermentacion,
también ofrece la posibilidad de explorar nuevos perfiles de
sabor y de promover la biodiversidad microbiana (Griebler y
Lueders 2009).

Por otro lado, las levaduras son microorganismos unicelu-
lares que han demostrado tener una gran importancia bio-
tecnolégica debido a sus diversas aplicaciones en biologia
molecular (Razzaq y Obaida 2021). Se han destacado por su
potencial para avanzar en la comprensién de los procesos
biolégicos fundamentales y para desarrollar herramientas
utiles en la investigacion cientifica (Botstein y Fink 2011).
El uso de levaduras como modelos de estudio en genética
y biologia celular (Zeyl y Zeyl 2000). Especificamente, la
levadura Saccharomyces cerevisiae ha sido utilizada como
un organismo modelo para investigar una amplia gama de
procesos biolégicos, desde la replicacién del ADN hasta la
regulacién génica y la respuesta al estrés (Yuan et al. 2005).
Asimismo, otro de los usos de las levaduras ha sido la produc-
cion de proteinas recombinantes (Gomes et al. 2018). En este
sentido, la capacidad de las levaduras para expresar genes
heterélogos de manera eficiente las convierte en sistemas de
expresion populares en biotecnologia, facilitando la produc-
cién de proteinas de interés para la investigacion biomédica
y la industria farmacéutica (Kingsman et al. 1985).

Por otra parte, las levaduras son organismos ampliamente
estudiados en la produccién de biocombustibles (Srivastava
et al. 2017). En este caso, es fundamental contar con cepas
de microorganismos que puedan tolerar una variedad de
condiciones de estrés y maxima capacidad de conversion de
azucares en alcohol (Segal-Kischinevzky et al. 2022). Estas
condiciones pueden incluir pH extremo, altas temperaturas,
osmotolerancia, fuerzas de corte, 4cidos organicos y otros
inhibidores presentes en el proceso de produccién. En este
sentido, la manipulacién genética de las vias metabdlicas
de las levaduras, abre la posibilidad de mejorar la produc-
cién de biocombustibles y compuestos de interés industrial
a partir de materias primas renovables (Radakovits et al.
2010).

El uso de levaduras en las ciencias de los alimentos ha sido
un area de interés creciente debido a las numerosas apli-
caciones que estos ofrecen en la produccion de alimentos y
bebidas (Otero et al. 2011). Las diversas formas en que las
levaduras pueden ser utilizadas en la industria alimentaria,
desde la fermentacion hasta la produccion de compuestos
de interés nutricional y funcional (Tomé 2021). Desde el
punto de vista de la industria alimentaria, el interés en
las levaduras silvestres radica no solo en las propiedades
organolépticas de los productos, sino que también pueden
incrementar su valor nutricional mediante la sintesis de
vitaminas, aminodcidos y otros compuestos bioactivos esen-
ciales (Otero et al. 2011). Al respecto, se ha demostrado que
algunas cepas de levaduras son capaces de producir enzimas,
péptidos y metabolitos que pueden tener efectos beneficiosos
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para la salud, incluyendo la mejora de la digestibilidad de
ciertos alimentos, la reduccién de compuestos antinutricio-
nales y la modulacién del sistema inmunolégico (Rizzetto y
Cavalieri 2010).

Mas recientemente, la utilizacién de levaduras en biorreme-
diacién ha surgido como una estrategia prometedora para
abordar la contaminacién ambiental causada por diversos
contaminantes, incluyendo compuestos organicos e inorgani-
cos (Nicula et al. 2023). Se ha demostrado que ciertas cepas
de levaduras tienen la capacidad de degradar compuestos
organicos téxicos, como hidrocarburos, solventes y plaguici-
das (Seo et al. 2020). Estas levaduras pueden metabolizar
estos contaminantes como fuente de carbono y energia, con-
virtiéndolos en productos menos téxicos o completamente
inocuos para el medio ambiente (Sun, Reynolds y Belcher
2020).

Igualmente, ciertas levaduras como por ejemplo Sac-
charomyces cerevisiae tienen el potencial de bioacumular y
eliminar metales pesados del medio ambiente (Zinicovscaia
et al. 2020). En tal sentido, las levaduras han demostrado la
capacidad de descomponer compuestos recalcitrantes, como
colorantes industriales y productos farmacéuticos (Ozalp
2023).

En cuanto a la produccién de enzimas con interés indus-
trial, el potencial de algunos géneros de levaduras como
Saccharomyces ha demostrado ser eficiente en la sintesis de
proteasas, lipasas, amilasas y celulasas (Liu et al. 2020). En
este caso, la alta capacidad de sintesis y la facilidad para
cultivarlas en sustratos econémicos, permite la obtencion de
grandes cantidades de enzimas a un costo rentable (Phale
2018). Las aplicaciones especificas de las enzimas produci-
das por levaduras en diversos sectores industriales, como
la industria textil y papelera (Bezus 2022). Las enzimas
derivadas de levaduras pueden utilizarse para mejorar la
calidad de los productos, reducir costos de produccion y desa-
rrollar procesos mas sostenibles y respetuosos con el medio
ambiente (Wang et al. 2021).

En el contexto ecuatoriano, probablemente el mayor ejemplo
de aplicacién de levaduras silvestres sea en la produccién de
aguardiente, cuyos origenes se remontan a la época colonial
(Steensels et al. 2014). Esta bebida se obtiene por la fer-
mentacién espontanea del jugo de cana de azicar, mediado
exclusivamente por este tipo de levaduras (Lee et al. 2011).
Aunque la produccién de aguardiente artesanal ha ido dismi-
nuyendo con los afos a escala nacional, se mantiene todavia
en algunas provincias, entre ellas Pastaza. En este senti-
do, segun datos de la ASOCAP, de las 4500 hectareas de
cana sembradas a nivel provincial, un 35% se destina a la
elaboracién de aguardiente (GAD Provincial Pastaza 2019).

El presente trabajo tiene como objetivo aislar e identificar
levaduras silvestres, a partir de fermentaciones esponta-
neas de jugo de cafia, del tipo realizado en la produccion de
aguardiente artesanal, con el fin de analizar la diversidad
microbiolégica involucrada en estos procesos y establecer su
aplicabilidad en diversos contextos biotecnolégicos.

2. Metodologia

Las muestras de jugo de cana fermentado fueron tomadas
en el "Paradero el Manaba", que se encuentra situado en
el sector conocido como “La Moravia”, dentro de la Parro-
quia Shell, cuyas coordenadas geograficas son 1°2847"S de
latitud y 78°05’17"W de longitud. Este establecimiento se
dedica a la comercializaciéon de cana de azicar y sus deri-
vados, incluyendo la produccién de aguardiente desde hace
varios afos.

Las muestras se recolectaron durante la extraccién del jugo
de cafia, antes de ser sometida a fermentacién, asi como al
momento de ingresar al tanque de fermentacién y al final
de esta etapa, transcurridas 96 horas. La muestra obtenida
antes del inicio de la fermentacién fue esterilizada y se em-
pleé como control. Se tomaron 500 mililitros (mL) de jugo de
cafia en cada muestreo, los cuales fueron colocados en reci-
pientes herméticos previamente esterilizados. El rotulado
de las muestras se presenta en la Tabla 1

Tabla 1 | Rotulacién de muestras para el estudio.

Muestra fresca, recién colectada al inicio de la

M1 .,

fermentacion.
M2 Jugo de cafia sin fermentar y esterilizado (Control).
M3 Muestra fermentada, colectada 96 horas después de

iniciar el proceso fermentativo.

Las muestras de jugo de cafia fueron trasladadas al Labora-
torio de Microbiologia de la Universidad Estatal Amazoénica
para su analisis. Se realizaron diluciones seriadas de cada
muestra tomada, hasta un factor de 1075. Como medio de
cultivo para el aislamiento de levaduras, se emple6 Agar
Papa Dextrosa (PDA) suplementado con cloranfenicol a una
concentracién final de 25 miligramos sobre litro (mg/L), con
el objetivo de inhibir el crecimiento bacteriano, conforme lo
reportado por (Young et al. 2020).

Para el aislamiento de levaduras, se inoculé 1 mililitro (mL)
de las diluciones 1072,10 "y 1075 de las muestras M1y M3
en cajas de Petri conteniendo el medio PDA + cloranfenicol.
La muestra M2 corresponde a jugo de cafia esterilizado, em-
pleado como control negativo. Las siembras de cada muestra
se realizaron por triplicado. Las muestras sembradas se
incubaron a 26°C durante 72 horas. Posteriormente los cul-
tivos obtenidos fueron conservados en refrigeracién a 11°C
para ralentizar el crecimiento microbiano. Aquellas cepas
que presentaban caracteristicas morfoldgicas distintivas fue-
ron seleccionadas mediante resiembras, hasta llevarlas a
cultivos puros.

La identificacién morfolégica se realiz6 durante la fase ex-
ponencial del cultivo, entre 24 — 48 horas posteriores a la
siembra. Con este propésito, se prepararon placas de cada
cultivo sobre portaobjetos y se realiz6 una tincién con violeta
de genciana. Se analizaron las diferencias en la morfologia
de cada aislado.

Los aislados obtenidos se enviaron al Laboratorio de Micro-
biologia de alimentos de la Universidad San Francisco de
Quito para identificacién precisa de la especie de levadura,
con base en el método API 20 C AUX, conforme lo reportado
por (Gales et al. 1999). Este método consiste en un ensayo
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de asimilacién, donde se emplean sustratos especificos y se
evalua la capacidad de una levadura para asimilarlos.

3. Resultados y discusion

Como resultado del proceso de aislamiento, se obtuvieron dos
colonias morfolégicamente distintivas con caracteristicas de
levaduras, denominadas A01 y A02. Las colonias obtenidas
fueron coincidentes para las muestras M1 y M3. No se regis-
tré crecimiento bacteriano en ninguna de las muestras de la
fermentacion del jugo de cana. Las observaciones al micros-
copio corroboraron que los aislados se trataban de levaduras,
debido a la presencia de pseudomicelios e indicativos de
gemacion, como se muestra en la Figura 1.

Figura 1 | Colonias del aislado A01 (izquierda) y A02 (derecha) observadas
en microscopio 6ptico a un aumento de 40x y 100x, respectivamente.

Por otra parte, se pudo constatar que existié una diferencia
en la cantidad total de colonias encontradas entre las mues-
tras M1 y M3, registrandose un crecimiento mas prolifico
de los aislados A01 y A0O2 en los cultivos de la muestra M1,
como se muestra en la Figura 2.

Figura 2 | Colonias encontradas en las muestras M1 (izquierda) y M3
(derecha).

En cuanto a los resultados de la identificacion por el método
API 20 C AUX, se determiné que los aislados A01 y A02
corresponden a dos cepas de Saccharomyces cerevisiae, con
una confiabilidad del 99,5 %, como se muestra en la Figu-
ra 3. En este sentido, los resultados del ensayo mostraron
actividad positiva de los aislados frente a glucosa, metil a-D-
glucopiranésida, D-maltosa y sacarosa, lo cual es consistente
con el perfil de asimilacién de sustratos de S. cerevisiae en
los estandares de referencia del método API 20 C AUX.

Figura 3 | Cultivos en medio PDA+ cloranfenicol de los aislados A01
(izquierda) y A02 (derecha).

3.1. Discusion

Uno de los resultados mas destacables de este estudio mos-
tré que las dos especies de levaduras aisladas se mantienen
presentes a lo largo del proceso de fermentacion del jugo
de cana, lo cual se corrobora con lo reportado por estudios
similares, donde la diversidad de levaduras encontradas se
mantiene constante a lo largo del tiempo o experimenta li-
geras variaciones (Abdo et al. 2020) (Van Der Aa Kiihle y
Jespersen 1998). Esto sugiere una estabilidad en la comu-
nidad microbiana involucrada en el proceso, lo cual es un
hallazgo significativo para comprender la dindmica de la
fermentacién alcohélica. Igualmente, estos resultados sugie-
ren una alta capacidad de colonizacion de Saccharomyces
cerevisiae, por cuanto no se reportaron otras especies de
levaduras aisladas durante la fermentacion alcohélica.

En este sentido, se ha demostrado que cepas silvestres de
Saccharomyces cerevisiae presentan una alta tasa de coloni-
zacion ambiental, pudiendo superar mas del 50% de todas
las especies de levaduras silvestres aisladas en estableci-
mientos donde se realizan fermentaciones alcohélicas (Van
Der Aa Kiihle y Jespersen 1998). Adicionalmente, este grado
de colonizacién se ha observado incluso en establecimientos
nuevos, registrandose un incremento exponencial de la can-
tidad de cepas silvestres de Saccharomyces después de las
primeras fermentaciones (Abdo et al. 2020). Cabe recalcar
que algunas técnicas de fermentacion espontanea como el
pled de cuve implican precisamente reciclar el sedimento ri-
co en levaduras de fermentacién espontanea, como fermento
activo para las siguientes producciones, lo cual contribuye
a mantener la estabilidad del producto final y minimiza
el riesgo de contaminaciéon con otro tipo de levaduras no
deseables como Brettanomyces spp (Berbegal et al. 2018).

Sorprendentemente, un principio similar al pied de cuve se
sigue en los establecimientos de produccion de aguardiente,
donde no se emplean cepas liofilizadas como iniciadores de
la fermentacién del jugo de cafia, sino que el proceso es con-
ducido enteramente por levaduras silvestres y se recicla el
sedimento de las cubas de fermentacion como cultivo starter.
Esto demuestra el caracter ubicuo de Saccharomyces cerevi-
siae, por cuanto su presencia parece estar definitivamente
asociada con la existencia de azicares fermentables, antes
que con algun tipo de produccién alcohélica en particular
(Goddard y Greig 2015).

Una observacion interesante es que se detecta una mayor
cantidad de células activas en la primera fase de la fermen-
tacion en comparacion con la fase final. Este hallazgo es
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coherente con la literatura previa, que sefiala que las con-
centraciones de alcohol y la acumulacién de subproductos
de la fermentacién pueden causar estrés en las células, dis-
minuyendo su actividad biolégica (Lee et al. 2011). Este
fenémeno puede tener implicaciones importantes en térmi-
nos de la eficiencia y la calidad de la fermentacién alcohdlica
(Oliveira et al. 2008).

Desde una perspectiva microbiolégica, esto se alinea con
la comprensién de que niveles elevados de alcohol pueden
detener o ralentizar la fermentacion (Gil et al. 2013), mien-
tras que altas concentraciones de azicares pueden inhibir
el inicio del proceso (Vilela 2019). Este estrés puede llevar
a desviaciones no deseadas en los procesos de fermentacion
y en casos extremos, a la muerte de las levaduras debido a
la intoxicacién alcohdlica (Ferreira, Du Toit y Du Toit 2006).
Estos hallazgos subrayan la importancia de monitorear cui-
dadosamente las condiciones de fermentacion para evitar
desviaciones no deseadas en el proceso.

En cuanto al aislamiento de levaduras, la técnica API 20C
AUX, empleada en este estudio, proporciona una herramien-
ta precisa para comprender la composicién de especies pre-
sentes en las muestras obtenidas a partir de la fermentacion
del jugo de cafia de azucar. El estudio también destaca la
resistencia de la especie Saccharomyces cerevisiae a la fer-
mentacion alcohélica de la cafia de azicar. Esta observacion
concuerda con investigaciones previas que han identificado a
esta especie como la mas resistente en tales condiciones. Es-
ta resistencia es de particular importancia en la produccion
de bebidas alcohdlicas, donde la capacidad de las levaduras
para sobrevivir y prosperar en entornos con elevados niveles
de alcohol es crucial (Chile et al. 2019).

Por otro lado, Saccharomyces cerevisiae es una de las leva-
duras mas estudiadas a nivel biotecnolégico y genético, al
punto que desde que su genoma fue secuenciado en 1996,
sigue estudiandose como modelo de expresion génica y tam-
bién como modelo de ecologia poblacional y evolutiva. Se
ha demostrado que las poblaciones de esta levadura alber-
gan una variabilidad genética importante, como lo refieren
(Landry et al. 2006). Esta variabilidad es la responsable de
la tolerancia al estrés, la capacidad de fermentar eficiente-
mente los azicares presentes en diferentes sustratos y mo-
dular la producciéon de compuestos aromaticos, que otorgan
el perfil distintivo a las bebidas alcohdlicas, como mencionan
(Walker y Stewart 2016). En este sentido, se ha demostrado
que la actividad fermentativa de cepas silvestres de levadu-
ras, influye en la regulacién de la sintesis de acetaldehido,
compuestos sulfurados y acetato de etilo, los cuales determi-
nan la calidad final de destilados como el aguardiente y la
cachaga, como lo reportan (Fachine et al. 2005).

Contribuciones de los
autores

En resumen, los resultados de este estudio proporcionan
informacion importante sobre la composicién de las especies
de levaduras y su comportamiento durante la fermentacién
alcohdlica del jugo de cana. Estos hallazgos pueden servir co-
mo base para futuras investigaciones en el campo y sugieren
areas de interés para explorar en términos de la optimi-
zacién de los procesos de fermentacién y el desarrollo de
nuevas estrategias para mejorar la produccién de bebidas
alcohdlicas, como lo indican (Andrea y Jiménez 2019). Adi-
cionalmente, un estudio mas profundo de la actividad de
estas cepas de Saccharomyces cerevisiae, especialmente en
la produccién de compuestos aromaticos y sulfurados duran-
te la fermentacion, puede ayudar a lograr una mejora en la
calidad del aguardiente artesanal.Principio del formulario

4. Conclusiones

Se aislaron dos cepas silvestres de Saccharomyces cerevi-
siae, a partir de la fermentacién del jugo de cana de azicar,
obtenido de un establecimiento dedicado a la produccién
de aguardiente de cafia, identificadas mediante el método
API 20 C AUX, basado en la selectividad del sustrato. Esta
identificaciéon confirma la presencia de esta especie de leva-
dura en las fermentaciones de jugo de cafia estudiadas, lo
cual es consistente con su papel conocido en la fermentacion
alcohdlica y su caracter ubicuo asociado con la presencia de
azucares fermentables.

Se determiné que las cepas de Saccharomyces cerevisiae ais-
ladas se mantienen presentes desde el inicio hasta el final de
la fermentacion, lo cual sugiere un alto grado de adaptabili-
dad a las condiciones cambiantes durante la fermentacion,
que incluyen la disminucién de azicares fermentables, el
aumento en la concentracién de alcohol y de otros subpro-
ductos derivados de la fermentacién, disminucién del pH y
cambios en el caracter osmético del medio. Esto corrobora la
versatilidad y el alto grado de colonizacién de las levaduras
silvestres en procesos de fermentacién espontanea.

El presente trabajo demuestra que, en los procesos de fer-
mentacion espontdnea, como el que se emplea para la produc-
ci6n del aguardiente, constituyen una fuente para obtener
nuevas cepas de levaduras con potencial biotecnolégico. Los
hallazgos de este estudio pueden tener importantes impli-
caciones para la industria de la fermentacién de la cafia de
azucar, ya que proporcionan informacion valiosa sobre la
diversidad y la composicién microbiana en los procesos de
fermentacién. La comprension de la diversidad de levadu-
ras presentes en estos entornos puede ayudar a mejorar la
calidad y consistencia del aguardiente final.
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